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Wysokie temperatury otoczenia sprzyjaja szybkiemu rozwojowi drobnoustrojow 1 psuciu si¢ Zywnosci.
Przechowywanie jedzenia w odpowiednich warunkach, zarowno w sklepie, jak 1 w domu, jest kluczowe
dla zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci. Podczas przygotowywania i przechowywania zywnosci w
upalne dni szczegdlnie pamigtaj o zasadach bezpieczenstwa zywnosci. Przechowywanie zywnosci w
nieodpowiednich warunkach termicznych 1 p6Zniejsza ich konsumpcja moze doprowadzi¢ do zatrucia
pokarmowego.

W celu zachowania bezpieczenstwa zywnosci, ktora kupujemy, przechowujemy 1 przygotowujemy
najlepszym drogowskazem jest dokument Swiatowej Organizacji Zdrowia — 5 krokow do
bezpieczniejszej zywnosci (w zalaczeniu).

Przed zakupami i w ich trakcie:

e przed wizyta w sklepie zaplanuj listg¢ zakupow; uwzglednij ilos¢ jedzenia, jaka jesteS w stanie
przetworzy¢ i zjes¢, zeby ograniczy¢ marnowanie zywnosci oraz ilo$¢ odpadow,

e w trakcie zakupdw zawsze zapoznaj si¢ z oznakowaniem produktu, w szczeg6lnosci z warunkami
przechowywania oraz terminem przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci,

e w trakcie zakupoéw doktadnie obejrzyj produkt pod katem Sladéw zepsucia czy uszkodzen;
sprawdz, czy opakowanie jest szczelne 1 nieuszkodzone. Szczegdlnie zwr6¢ uwage na migsa,
ryby, nabiat oraz przetwory z jaj,

e jako pierwsze do koszyka powinny trafi¢ produkty przechowywane w temperaturze pokojowej,
takie jak makarony, kasze; produkty chtodzone 1 mrozone powinny by¢ wybierane 1 wktadane do
koszyka jako ostatnie, tak aby czas przebywania produktéw w temperaturze otoczenia byt jak
najkrotszy.

Po zakupach:

e w upalne dni lub w przypadku podrézy dtuzszych niz 30 minut do transportu zakupow przyda ci
si¢ specjalna torba z izolacja lub chtodzaca; zadbaj, aby czas podrézy ze sklepu do domu byt jak
najkroétszy,

e po powrocie ze sklepu nie zwlekaj z rozpakowaniem zakupow, w szczegdlnosci produktow
chtodzonych 1 mrozonych; informacje o tym, w jaki sposéb i1 w jakiej temperaturze powinno
przechowywac si¢ dany produkt, znajdziesz na etykiecie produktu.

Przygotowywanie positkow:

¢ na poczatku przygotuj stanowisko pracy oraz zadbaj o higieng osobista; myj rece tak czg¢sto jak to
mozliwe, w szczegdlnosci przed rozpoczgciem pracy oraz przed kontaktem z zywnosScig 1 po nim,
zwlaszcza z surowymi jajami, migsem czy owocami morza,

e utrzymuj w czystosci sprzet oraz powierzchnie robocze kuchni, usuni z nich zbedne przedmioty,

e do przygotowywania potraw z wykorzystaniem migs, owocOw morza, jaj uzywaj oddzielnych
sprzgtow, jak np. deska czy ndz, tak aby nie dopusci¢ do zanieczyszczenia krzyzowego,

e do przygotowywania potraw wybieraj Swieza zywnosc,

e przed przeniesieniem warzyw i owocOw w miejsce przygotowywania positku usun z nich ziemie,
niejadalne czg¢sci, wszelkie obce ciata z ich powierzchni oraz doktadnie je umyj — zwréé
szczegOlng uwage na doktadne mycie owocdw 1 warzyw, kiedy zamierzasz spozywac je na
SUrowo,
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¢ nie zaleca si¢ my¢ surowego migsa przed planowang obrébka termiczna, w celu uniknigcia
zanieczyszczenia krzyzowego,

¢ do mycia nie uzywaj wody watpliwej jakosci oraz z nieznanego zrddla,

e podczas przygotowywania zywnosci zwracaj szczeg6lng uwage na temperature; wiasciwa obrobka
termiczna zabija wigkszos$¢ niebezpiecznych mikroorganizméw, jednak aby do tego doszto,
temperatura musi osiaggnaé odpowiedni poziom (powyzej 70°C) w odpowiednim czasie — w
zaleznosci od zastosowanego procesu obrobki termicznej.

Przechowywanie zywnosci:

® po przygotowaniu zywnosci ocen jej teksturg, barwe oraz zapach,

e przygotowanych daf nie pozostawiaj w temperaturze otoczenia przez okres dluzszy niz 2 godziny.
W szczegdlnosci zwr6¢ uwage na dania podawane na surowo lub pétsurowo, jak np. tatar czy
sushi, oraz produkty takie jak np. krem w ciastach czy bita Smietana,

e utrzymanie zywnosci w odpowiedniej temperaturze jest najlepszym sposobem na zapobieganie
wzrostowi drobnoustrojow oraz spowolnienie ich rozwoju,

e gotowe dania, po uprzednim wystudzeniu, nalezy przechowywa¢ w chtodzonym miejscu, a
najlepiej w lodéwce,

e podczas przechowywania produktow przede wszystkim oddziel zywnos¢ surowa od ugotowane;j,

e w lodoéwce ugotowana zywnos¢ przechowuj nad surowa, aby zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia
krzyzowego,

e staraj si¢ odgrzewac zywnos¢ w odpowiedniej ilosci, jaka jesteS w stanie spozy¢; podczas
odgrzewania zywnosci pamigtaj o wlasciwej obrobce termicznej,

e 7zywnos¢, ktorej nie bedziesz w stanie przetworzyC lub spozy¢, mozesz zamrozi€ lub podzieli€ si¢
z innymi,

e pamig¢taj, ze ujemne temperatury skutecznie ograniczaja rozwdj mikroorganizmoéw, jednak nie
hamuja zachodzacych zmian chemicznych czy fizycznych - jesli mrozisz lub ofiarowujesz
zywnos¢, zawsze zaznacz na opakowaniu datg przygotowania i/lub zamrozenia.
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